PENGARUH SUHU DAN LAMA PENYANGRAIAN TERHADAP TINGKAT KADAR AIR DAN KEASAMAN                    KOPI  ROBUSTA (Coffea robusta) by YUSDIALI, WAHYU
PENGARUH SUHU DAN LAMA PENYANGRAIAN TERHADAP TINGKAT KADAR AIR 
DAN KEASAMAN KOPI ROBUSTA (Coffea robusta) 
The Effect of Temperature and Long Roasting Against Moisture levels and acidity of  Coffee 
robusta (Coffea robusta). 
WAHYU YUSDIALI (G 621 08 261)
1 
Mursalim dan I.S Tulliza
2 
  
1 
 
ABSTRAK 
  
Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai ekonomis yang 
cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya  dan berperan penting sebagai sumber devisa 
negara, kopi juga merupakan sumber penghasilan bagi tidak kurang dari satu setengah juta jiwa petani 
kopi di Indonesia. Mutu biji kopi sangat bergantung kepada proses penanganan  pasca panen yang 
tepat. Dengan penanganan pascapanen yang tepat disetiap prosesnya, mutu kopi bisa ditingkatkan. 
Salah satu proses penanganan pasca  panen yang sangat penting yaitu pada proses penyangraian, 
dimana terjadi perubahan tingkat kadar air dan keasaman serta pengembangan aroma dan cita rasa 
kopi yang tergantung dari suhu dan lama penyangraian.  Penelitian ini menggunakan biji kopi robusta 
yang sudah dikeringkan dengan kadar air 9.475% dan siap untuk disangrai. Pengujian tingkat kadar air 
dan keasaman dilakukan berdasarkan suhu dan lama waktu penyangraian. Pengamatan dilakukan 
berdasarkam tingkat kadar air dan keasaman dari beberapa perlakuan suhu yakni 160 
o
C,  180 
o
C, dan 
200 
o
C dan variasi  waktu yakni 20 menit , 40 menit, dan 60 menit. Penelitian ini menggunakan 
rancangan faktorial dengan uji BNJ. Berdasarkan uji faktorial untuk menganalisis data yang diperoleh 
menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara suhu dan lama penyangraian. Suhu memberikan 
pengaruh yang sangat nyata terhadap tingkat kadar air dan keasaman kopi begitu juga dengan lama 
penyangraian memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap tingkat kadar air dan keasaman kopi. 
Kata kunci : Suhu, Lama panyangraian, BNJ 
ABSTRACT 
Coffee is one of the results of plantation commodities that have high economic value among 
other plantation crops and play an important role as a source of foreign exchange, the coffee is also a 
source of income for not less than one and a half million coffee farmers in Indonesia. Coffee bean 
quality is very dependent on the proper post-harvest handling. With proper postharvest handling every 
process, coffee quality can be improved. One of the post-harvest handling is very important that the 
process penyangraian, where there is a change in water content and acidity levels and the development 
of smell and flavor of the coffee depends on the temperature and roasting time. 
This study uses Robusta coffee beans that have been dried to moisture content of 9475% and 
ready for roasting. Testing the water content and acidity levels is based on temperature and long 
baking time. Observations were made based on the level of water content and acidity of some 
temperature treatment that is 160 
o
C, 180
 o
C, and 200
 o
C and the time variation of 20 minutes, 40 
minutes, and 60 minutes. This study used a factorial design with HSD test. 
Based fakrorial test to analyze the data obtained showed that there was not interaction between 
temperature and duration penyangraian. Temperature is a very real influence on the level of water 
content and acidity of coffee as well as long penyangraian provide a significant influence on the level 
of water content and acidity of coffee. 
Keywords: temperature, long baking time, HSD(Honest Significantly Difference) 
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PENDAHULUAN 
 
Latar Belakang 
 
Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai 
ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya dan berperan 
penting sebagai sumber devisa negara.  Kopi tidak hanya berperan penting sebagai 
sumber devisa melainkan juga merupakan sumber penghasilan bagi tidak kurang dari 
satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia (Rahardjo, 2012).  
Keberhasilan agribisnis kopi membutuhkan dukungan semua pihak yang       
terkait dalam proses produksi kopi, pengolahan dan pemasaran komoditas kopi.  Upaya 
meningkatkan produktivitas dan mutu kopi terus dilakukan sehingga daya saing kopi di 
Indonesia dapat bersaing di pasar dunia (Rahardjo, 2012). 
Teknologi budi daya dan pengolahan kopi meliputi  pemilihan bahan tanam kopi 
unggul, pemeliharaan, pemangkasan tanaman dan pemberian penaung, pengendalian 
hama dan gulma, pemupukan yang seimbang, pemanenan, serta pengolahan kopi pasca 
panen. Pengolahan kopi sangat berperan penting dalam menentukan kualitas dan cita 
rasa kopi (Rahardjo, 2012). 
Saat ini, peningkatan produksi kopi di Indonesia masih terhambat oleh 
rendahnya mutu biji kopi yang dihasilkan sehingga mempengaruhi pengembangan 
produksi akhir kopi.  Hal ini disebabkan, karena penanganan pasca panen yang tidak 
tepat antara lain proses fermentasi, pencucian, sortasi, pengeringan, dan penyangraian. 
Selain itu spesifikasi alat/mesin yang digunakan juga dapat mempengaruhi setiap 
tahapan pengolahan biji kopi. 
Oleh karena itu, untuk memperoleh biji kopi yang bermutu baik maka 
diperlukan penanganan pasca panen yang tepat dengan melakukan setiap tahapan secara 
benar.  Proses penyangraian merupakan salah satu tahapan yang penting, namun saat ini 
masih sedikit data tentang bagaimana proses penyangraian yang tepat untuk 
menghasilkan produk kopi berkualitas. 
Berdasarkan pertimbangan diatas, maka perlu diadakan penelitian mengenai 
proses penyangraian biji kopi berkaitan dengan suhu dan lama waktu yang digunakan 
selama penyangraian. 
Tujuan dan Kegunaan 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat perubahan kadar air 
biji dan tingkat keasaman kopi berdasarkan suhu serta lama penyangraian . 
Kegunaan penelitian ini adalah sebagai bahan acuan kepada masyarakat 
mengenai suhu dan waktu yang tepat untuk digunakan selama proses penyangraian 
sehingga dihasilkan biji kopi yang bermutu baik. 
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METODOLOGI PENELITIAN 
 
Waktu dan Tempat 
 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September sampai November 2012 di 
Laboratorium Processing dan Laboratorium Alat dan Mesin Pertanian Program Studi 
Keteknikan Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 
Hasanuddin, dan Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan, Program Studi Ilmu Teknologi 
Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Hasanuddin Makassar. 
Alat dan Bahan 
 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat penyangrai biji kopi 
skala labortorium, oven, timbangan digital, stopwatch, penapis, gunting, sensor suhu, 
desikator, gelas, sendok, kertas label, plastik bening, plastik alumunium foil,  kamera 
digital, lesung dan alu penumbuk. 
Bahan-bahan yang digunakan adalah biji kopi yang telah disortir, dikupas, 
difermentasi, dicuci dan dikeringkan selama 1 minggu yang berasal dari desa Santung, 
kelurahan To’Sapan, kecamatan Makale Selatan, kabupaten Toraja Selatan, serta 
aquadest. 
 
Metode Penelitian 
 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode rancangan acak 
lengkap (RAL) faktorial.  Dalam penelitian ini digunakan varietas kopi robusta yang 
telah dikeringkan selama 1 minggu, dimana kopi disangrai dengan masing – masing 3 
variasi suhu dan lama penyangraian yakni 160 
o
C, 180 
o
C, 200 
o
C dan dengan paremeter 
waktu 20 menit, 40 menit, 60 menit dengan pengulangan sebanyak 3 kali. 
 
Prosedur penelitian  
 
Prosedur penelitian yaitu menyiapkan kopi robusta sebanyak 3 kg yang telah 
dikeringkan selama 1 minggu yang memiliki kadar air 9.475%.  Kemudian  kopi dibagi 
menjadi 27 bagian, yang masing memiliki berat 100 gr .  
Setelah semua dibagi menjadi 9 bagian, kemudian kopi dibagi masing-masing 
berdasarkan perlakuan suhu dan waktu yakni pada suhu 160 
o
C, 180 
o
C, 200 
o
C, dan 
waktu 20 menit, 40 menit, 60 menit dengan 3 kali ulangan perlakuan.  
Kemudian kopi disangrai berdasarkan suhu dan waktu. Setelah itu diambil  
sampel masing – masing 10 gr dari tiap perlakuan suhu dan waktu. Kemudian kopi                        
ditimbang untuk mengetahui berat awal kopi setelah disangrai, setelah itu dimasukkan 
ke oven untuk menyisakan padatan kopi, lalu meghitung nilai kadar air kopi.  
Kemudian disiapkan sisa kopi yang telah disangrai berdasarkan suhu dan waktu, 
setelah itu dihaluskan. Kemudian kopi dicampur dengan aquadest lalu diukur nilai pH 
kopi. 
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Parameter pengamatan 
 
Parameter yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : 
1. Kadar Air 
2. Keasaman  
Kadar Air 
 
Tahapan yang dilakukan pada pengukuran kadar air  yaitu memasukan biji kopi 
yang telah disangrai kedalam oven menjadi 27 bagian yang dimana tiap bagian terdiri 
dari 10 gr . Kemudian tiap bagian diukur kadar airnya. 
Kadar Air bb(%) : Mwb=  
Keasaman  
 
Tahapan yang dilakukan pada pengukuran nilai pH  bubuk kopi  yaitu 
menghaluskan kopi yang telah disangrai sebanyak 27 bagian dan dicampurkan dengan 
aquadeest, kemudian diukur nilai pH dengan menggunakan pH meter. 
Diagram Alir 
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Hasil dan Pembahasan 
 
Kadar Air 
 
Berdasarkan analisis hasil sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi antara suhu 
dan lama penyangraian terhadap tingkat kadar biji kopi setelah penyangraian sangat 
nyata.  Hal ini dapat dilihat pada tabel 1 . 
Tabel 1.  Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat Kadar Air 
Biji Kopi Setelah Penyangraian 
Kadar air rata – rata kopi pada suhu 160 oC selama 20 menit yaitu 2.12%, 
selama 40 menit yaitu 1.44%, selama 60 menit yaitu 0.92%, sedangkan pada suhu 180 
o
C selama 20 menit yaitu 1.88%, selama 40 menit yaitu 0.96%, selama 60 menit yaitu 
8.33%, sedangkan pada suhu 200 
o
C selama 20 menit yaitu 0.94%, selama 40 menit 
yaitu 0.78%, selama 60 menit yaitu 0.57%.  Kadar air biji kopi setelah penyangraian 
cenderung menurun dengan meningkatnya suhu dan lama penyangraian.  Hal ini sesuai 
dengan Estiasih (2009) bahwa semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas 
dengan bahan pangan semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat 
pula penguapan air dari bahan pangan. 
Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat Kadar Air  
 
Suhu dan lama penyimpanan merupakan indikator yang sangat berperan dalam 
proses pengeringan suatu bahan.  Semakin tinggi suhu maka semakin banyak pula kadar 
air bahan yang menguap sehingga mengakibatkan kadar air bahan juga mengalami 
pengurangan demikian halnya juga pada perlakuan penyangraian.  Hal ini dapat kita 
lihat pada gambar 2 dan 3 
 
Gambar 2. Perubahan Nilai Kadar Air Biji Kopi Yang Telah Disangrai 
Berdasarkan Suhu.  
Gambar 3. Perubahan Nilai Kadar Air Biji Kopi Yang Telah Disangrai 
Berdasarkan Waktu. 
 
Gambar 2 dan 3 menunjukkan pengaruh suhu dan lama waktu penyangraian 
terhadap penurunan  kadar air biji kopi yang telah disangrai yakni pada suhu 160 
o
C 
selama 20 menit kadar airnya yaitu 2.12%, selama 40 menit yaitu 1.44%, selama 60 
menit yaitu 0.93%, sedangkan kadar air pada suhu 180 
o
C selama 20 menit yaitu 1.88%, 
selama 40 menit yaitu 0.96%, selama 60 menit 0.83%, dan kadar air pada suhu 200 
o
C 
selama 20 menit yaitu 0.94%, selama 40 menit 0.78%, selama 60 menit 0.57%. 
 
Gambar 4.     Regresi Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat 
Kadar Air. 
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Analisis regresi adalah analysis yang digunakan untuk mengetahui pengaruh dari 
sumbu x dan y terhadap parameter pengamatan. Dimana bila nilai regresi lebih besar 
dari 0.5 dan mendekati 1 maka perlakuan antar variabel sangat berpengaruh terhadap 
parameter yang diamati. Hasil analisis regresi menunjukan pengaruh antara sumbu X 
(suhu) dan sumbu Y (waktu) terhadap kadar air menghasilkan nilai regresi (R
2
) yakni 
pada linear 20 menunjukan nilai R2 yaitu 0.9938, pada linear 40 menunjukan nilai R2 
yaitu 0.8415, dan pada linear 60 menunjukan nilai R2 yaitu 0.9946. Dari ketiga hasil 
regresi ini menunjukan bahwa suhu dan waktu sangat berpengaruh terhadap proses 
penurunan kadar air kopi yang telah di sangrai.  
Penurunan kadar air pada biji kopi yang telah sangrai, disebabkan karena suhu 
yang semakin tinggi dan semakin lamanya proses penyangraian biji kopi mengakibatkan 
air yang terdapat pada biji kopi menguap sehingga kadar air biji kopi semakin 
berkurang.  
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap kadar air biji 
kopi setelah penyangraian berbeda sangat nyata pada taraf 1%.  Dimana suhu dan lama 
penyangraian sangat berpengaruh terhadap kadar air.  Kemudian dilanjutkan dengan uji 
beda nyata jujur (BNJ).  Setelah hasil uji lanjutan, ternyata pengaruh suhu dan lama 
penyangraian biji kopi setelah penyangraian terhadap kadar air berbeda sangat nyata. 
 
Keasaman (pH) 
 
Berdasarkan analisis hasil sidik ragam pada, menunjukkan bahwa interaksi 
antara suhu dan lama penyangraian terhadap keasaman biji kopi setelah penyangraian 
sangat nyata.  Hal ini dapat dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2.  Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Keasaman Biji Kopi 
Setelah Penyangraian 
Nilai keasaman semakin meningkat seiring dengan semakin tinggi dan lamanya 
proses penyangraian.  Tingkat keasaman yakni pada suhu 160 
o
C selama 20 menit yaitu 
5.95%, 40 menit yaitu 6.04%, 60 menit yaitu 6.21% sedangkan pada suhu 180 
o
C 
selama 20 menit tingkat keasamannya yaitu 6.09%, 40 menit yaitu 6.13%, 60 menit 
yaitu 6.4% sedangkan tingkat keasaman pada suhu 200 
o
C selama 20 menit yaitu 6.68%, 
selama 40 menit yaitu 6.88% dan selama 60 menit yaitu 7.15%.  Peningkatan nilai 
keasaman ini disebabkan karena menguapnya beberapa zat asam pada saat kopi 
disangrai.  Perubahan nilai keasaman pada kopi cenderung  naik yang menuju kenilai 
pH yang netral.  Hal ini sesuai dengan pernyataan Mulato (2002) yang menyatakan 
bahwa biji kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa volatil seperti 
aldehida, furfural, keton, alkohol, ester, asam format, dan asam asetat yang mempunyai 
sifat mudah menguap. Senyawa yang menyebabkan rasa sepat atau rasa asam seperti 
tanin dan asam asetat akan hilang dan sebagian lainnya akan bereaksi dengan asam 
amino membentuk senyawa melancidin yang memberikan warna cokelat.   
 
7 
 
Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat Keasaman 
 
Perubahan sifat fisik dan kimia terjadi selama proses penyangraian, menurut 
Ukers dan Prescott dalam Ciptadi dan Nasution (1985) seperti swelling, penguapan air, 
terbentuknya senyawa volatile, karmelisasi karbohidrat, pengurangan serat kasar, 
denaturasi protein, terbentuknya gas CO2 yang mengisi pori-pori kopi. Semakin 
tingginya suhu dan lama penyangraian menyebabkan terjadinya pirolisis senyawa asam 
sehingga  senyawa ini menguap.  
Rasa asam yang terdapat pada kopi tercipta dari kandungan asam yang ada 
dalam kopi, yang dimana standar rasa kopi berdasarkan SNI.01-2983-1992 adalah 
normal, itu berarti nilai pH yang terkandung pada kopi harus netral yakni nilai pH sama 
dengan 7. Perubahan nilai keasaman pada biji kopi yang telah disangrai menunjukan 
peningkatan nilai pH yang dimana nilainya menuju kenilai pH yang normal terhadap 
peningkatan suhu dan semakin lama penyangraian.  Hal ini dapat kita lihat pada gambar 
5 dan 6 
Gambar 5.    Perubahan Nilai Keasaman Kopi Yang Telah Disangrai Berdasarkan 
Suhu.  
Gambar 6.    Perubahan Nilai Keasaman Kopi Yang Telah Disangrai Berdasarkan 
Waktu   
 
Gambar 5 dan 6 menunjukkan pengaruh suhu dan lama waktu penyangraian 
terhadap peningkatan nilai keasaman kopi yang telah disangrai yakni pada suhu   160 
o
C 
selama 20 menit yaitu 5.95%, selama 40 menit yaitu 6.04%, selama    60 menit yaitu 
6.21%, sedangkan nilai pH pada suhu 180 
o
C selama 20 menit yaitu 6.09%, selama 40 
menit yaitu 6.13%, selama 60 menit 6.4%, dan nilai pH  pada suhu 200 
o
C selama  20 
menit yaitu 6.68%, selama 40 menit 6.88%, selama 60 menit 7.15%.  
 
Gambar 7.     Regresi Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat 
Keasaman. 
 
Analisis regresi adalah analysis yang digunakan untuk mengetahui pengaruh dari 
sumbu x dan y terhadap parameter pengamatan. Dimana bila nilai regresi lebih besar 
dari 0.5 dan mendekati 1  maka perlakuan antar variabel sangat berpengaruh terhadap 
parameter yang diamati. Hasil analisis regresi menunjukan pengaruh antara sumbu X 
(suhu) dan sumbu Y (waktu) terhadap kadar air menghasilkan nilai regresi (R
2
) yakni 
pada linear 20 menunjukan nilai R
2
 yaitu 0.8876, pada linear 40 menunjukan nilai R
2
 
yaitu 0.8293, dan pada linear 60 menunjukan nilai R
2
 yaitu 0.8942. Dari ketiga hasil 
regresi ini menunjukan bahwa suhu dan waktu sangat berpengaruh terhadap proses 
peningkatan nilai pH kopi yang telah di sangrai.  
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap keasaman 
kopi setelah penyangraian berbeda sangat nyata pada taraf 1%.  Dimana suhu dan lama 
penyangraian sangat berpengaruh terhadap keasaman.  Kemudian dilanjutkan dengan uji 
beda nyata jujur (BNJ).  Setelah hasil uji lanjutan, ternyata pengaruh suhu dan lama 
penyangraian biji kopi setelah penyangraian terhadap kadar air berbeda sangat nyata. 
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PENUTUP 
 
Kesimpulan 
 
Dari hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan sebagai berikut : 
1. Suhu dan lama penyangraian berpengaruh sangat nyata terhadap nilai kadar air biji 
kopi robusta. 
2. Suhu dan lama penyangraian berpengaruh sangat nyata terhadap nilai keasaman 
kopi robusta. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Ciptadi, W. dan Nasution, M.Z. 1985. Pengolahan Kopi. Fakultas Teknologi Institut 
Pertanian Bogor. 
Estiasih, Teti dan Kgs Ahmadi, 2009. Teknologi Pengolahan Pangan. Bumi Aksara. 
Malang. 
 
Mulato, Sri. 2002. Simposium Kopi 2002 dengan tema Mewujudkan perkopian Nasional 
Yang Tangguh melalui Diversifikasi Usaha Berwawasan Lingkungan dalam 
Pengembangan Industri Kopi Bubuk Skala Kecil Untuk Meningkatkan Nilai 
Tambah Usaha Tani Kopi Rakyat. Denpasar : 16 – 17 Oktober 2002. Pusat 
Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia 
 
Rahardjo, Pudji. 2012. Panduan Budidaya dan Pengolahan Kopi Arabika dan Robusta. 
Penebar Swadaya. Jakarta 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
9 
 
LAMPIRAN TABEL 
Tabel 1. Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat Kadar Air Biji 
Kopi Setelah Penyangraian 
Lama 
Penyangraian 
Suhu 
Rata-Rata 
160 
o
C 180 
o
C 200 
o
C 
20 menit 2.12
f
 1.88
e
 0.94
c
 1.64
z
 
40 menit 1.45
d
 0.96
c
 0.78
b
 1.06
y
 
60 menit 0.93
c
 0.83
b
 0.57
a
 0.77
x
 
Rata-Rata 1.5
r
 1.22
q
 0.76
p
   
Ket : Nilai BNJ 1% = 0.071635 
Huruf yang sama tidak berbeda nyata 
 
Tabel 2. Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat Keasaman Kopi 
Setelah   Penyangraian 
lama sangraian 
suhu 
rata-rata 
160 180 200 
20 5.95
a
 6.09
b
 6.68
f
 6.24
x
 
40 6.04
b
 6.13
c
 6.88
g
 6.35
y
 
60 6.21
d
 6.4
e
 7.15
h
 6.58
z
 
rata-rata 6.06
p
 6.20
q
 6.90
r
 
 Ket : Nilai BNJ 1% = 0.051150752 
               Huruf yang sama tidak berbeda nyata 
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LAMPIRAN GAMBAR 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Perubahan Nilai Kadar Air Biji Kopi Yang Telah Disangrai Berdasarkan 
Suhu 
 
Gambar 3.  Perubahan Nilai Kadar Air Biji Kopi Yang Telah Disangrai Berdasarkan 
Lama Penyangraian 
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Gambar 4.  Regresi Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Tingkat Kadar 
Air 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Perubahan Nilai Keasaman Kopi Yang Telah Disangrai Berdasarkan Suhu 
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Gambar 6.  Perubahan Nilai Keasaman Kopi Yang Telah Disangrai  Berdasarkan Lama 
Penyangraian 
Gambar 7.   Regresi Pengaruh Suhu Dan Lama Penyangraian Terhadap Keasaman Kopi 
Yang Telah Disangrai 
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